Pengaruh pengaturan suhu air penggilingan dan pH ekstraksi terhadap beberapa sifat fisiko-kimia susu kedelai by Santoso, Budi
PENGARUH PENGATURAN SUHU AIR PENGGIUNGAN 
DAN PH EKSTRAKSI TERHAOAP BEBERAPA 





/ No I''DU'< ~ 113~ hoT!V ] 
11~l lC"J' I ~-1·-~-- --1 
)-- I I' I ' I ' 
I ------ ·- I 
: l\0 HdU 1 'fTf' 
I I 
1 I Bud 
! F"'-- , -~~ P K~- - J I (<:A\U-) -
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
1998 
Skripsi berjudul "Pengaruh Pengaturan Suhu Air Penggilingan Dan pH Ekstraksi 
Terhadap Beberapa Sifat Fisiko-Kimia Susu Kedelai" yang diajukan oleh Budi Santoso 
(Ninn. 91.7.003.26031.55549) sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana 
Teknologi Pertanian, telah diperiksa dan disetujui oleh : 
Pembimbing I 
-
Prof DR Ir. Hari Purnomo, M.App.Sc. 
Tanggal 
Pembimbing II 
Hudi Santoso (Nirm. 91. 7.003.26031.55549). Pengaruh Pengaturan Suhu Air 
Pc-nggilingan Dan pH Ekstraksi Terhadap Beberapa Sitat Fisiko-r:imia Susu t:edelai. 
Skripsi ini diajukan sebagai salah satu syarat memperoleh gel:u· Sar_jrma T eknolo.si 
Pt>T1;mian, dtbavvah bimbingan Prof DR. Jr. Hari Purnomo, M. App.Sc dan lr. f-'E'tm~ 
Sri Nary<mto. 
RINGKASA!'Ii 
Su~u hddai merupakan salah satu hasil olahan kecl.:lai. Susu k<·delai 
dip<'rolt:h dengan cara penggilingan biji kedelai yang terlebih dahulu direndam 
d·~ngan air sehingga diperoleh bubw· keddai. kemudian disru·ing untuk memperoleh 
fdtratnva lalu dididihkan. 
Mutu susu kedelai d.ioegl;mruhi oleh blll)Vak9-va. orotein, Vll.!!.2 krlan~t. bau dan 
k~nampakan. Efisiensi ekstraksi protein secara basah dipengaruhi oleh bE>berapa 
t;Jhior, yaitu kelanttan protein, suhu dan wa1.1u ekstraksi. Ketarutan protein akan naik 
d,•ngan meningkatnya pH larutan, dan pada pH isoeh.•ktrik hlarutan protein 
lllini mum. Bau tidak enak atau langu yang ada dalam susu kedt>lai juga merupakan 
~alah ~ant taktor yang mempengaruhi mutu susu kedelai. Brut tidal: ermk ters~·but 
~en.tama nmncul waktu pengolahan, yakni k~tika L'IIZim lipoksigenas<- bersalu dengan 
>'llh,.trntnya yaitu asamlemak takjenuh. 
Tu.1uan pt>nelitian ini adalah untuk melihat pengaruh lerhadap bebrrllpa -;ibt 
ti-iko kimi<t sw:;u kedelai apabila pada prost'~ penggilingan diatur suhu atr 
po-IH:gi I ingm1 dan pada proses pt'ma~akau.,·lurry alau proses ekstraksi diatur pH-uy<~. 
Rancangan pi.'rcobmm yam~ digunakan adalah Rant·angan Acak Lengbp 
:iLl.. L) d.?ngan mf.'nggunakan 2 taldor, yaitu pengatnran suhu air pt'nggi lingan pada 
:'llilll JO't', :'\0" C dan 70"C dru1 pt•ngatunm pH t'kslraksi/pemasakan slurry pada pH 7. 
8 Jau 9 ,kngan ulru1gan 3 kali. Analisa produk dru1 bahan baku tm•liputi <UJalisa kadru· 
prokin. N-terlru<tt, pH dan p~nilaian organol.,plik. 
Hasil ;malisa produk dan uji statil':tik menunjukkan bahwa pengatnran suhn 
p,•nggilingan d;m pH ekstraksi memb,,rikan pengamh yang nyala krhadap kadm· 
f'tokin. uitrogen krlmut, pH susu k•·delai set1a I"'nilairu1 orgunobptik bau dru1 vvru1w .. 
k,·cuali rasa hanya dipengaruhi oleh perlakuan p~ngaturru1 pH ekstraksi. Kombina:;i 
tc>rb:Jik :Jrl<1lah pada kombinasi perlakmm suhu air penggiiiu_gan 5fl"C dan pH 
~kstraksi 8. 
l\:rnbuatan smm kedelai, disarankau a,gar m"'ngatur suhn air penggiiingan pada 
"'ihrt _~((f' dan pH ekstraksi diatur pada pH 8 untuk mt'ndapatkan sw-m kedelai dengan 
J...ualitaf' yang baik. 
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